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'Back—Recepte
för Rosetten-Waffelbäckerei!

"Man nemes 2 Breryje: beelottel Zucker, 1 Price Salz, 1I Tasse Miles, 1 Tasse Mehl (wenn nötig
'etx'x as. mehr), 'sehlage di Eier leichtmit Zucker und. Salz, föge Mileh und Mehl hinzu undschlage das Ganze,
bises €ince flössige, glatte Masse ist; -Diese Masse gibt ca. 40 Rosetten

1

- Gebrauchs-Anweisung!
Man schraube den Griff in eines der beiden Eisen und lege die Rosettein heisses Fett, Oel oder -

Palmin, um sie zu erhitzen, bevor sie in den Teig getaucht wird, Der Teig darf nicht äber den Rand des
Eisens hinausgehen; dann tauche man die Rosette mit dem anhaftenden Teig wieder in das heisse Fett und

lasse dleselbe cax 20--25 Secunden darin, bis die Watfel leieht angebraunt iSt.

-
Rosetten-Waffeln mit Erdbeeren und Schlagrahm. Auf die gebackenen Waffeln

werden Erdbeeren gut gezuckert ;nlt Schlagrahm dick gestricken und sind vorzäglich im Geschmack.

"Rosetten-Warffeln mlt Nusscream. Man nehme '/ Liter geschlägene Cream, fuge 3
- Esslöffel feinen Zucker dazu und 3 Tropfen Mandelextract, bedecke die Wafftel dick mit diesem Cream und

;

uberst;eue das Ganze mit genebenen Mandeln. — Diese Waffeln serviere man mxt Kaffee, Tee oder Chocolade.:

É

Rosetten-Waffeln mit Marmelade oder Gelée gefullt, z. D Kirschen-, Erdbeer—n
beer-, Johannisbeer- oder Apfel-Gelée, Orangenmarmelade. Dieselben. können kalt serviert werden oder

Wwarm, lm Backofen angewärmt und sind auch dann ausgezelchnet

Alle nnchfolgcndcn Rosetten-Wafteln sind ohne Zncker herzustellen!
Rosetten-Waffeln mit Spargelspitzen. Wenn die Wafteln fertig, lege man Spargelspitzen

- daraut und. bedecke diese mit dickem Cream (holländische Cauce), dröcke eins bis 7VV€1 harte Eier-klein,
”streue diese daräber und äber das Ganze klein geschnittene Petersilie.

|

Rosetten—Waffeln mit Spinat und Spiegeleiern. Waffeln in gleicher Weise wie mit

» Spargelspitzen nur ohne Petersilie und ohne' Cre'tmSauce, :

|

Rosetten-Waffelnmit Tomaten odex anderem Gemuse sind ebenfalls ohne Cream zu serv1eren

Rosetten-—Waffeln mit Blumenkohl mässen mit einer dicken Creamschlcht bedeckt worten.

Fleisch-Rosetten-Waffeln!

Rosetten-Waffeln mit Huhnerflelsch Das HlihnerHelsch wird klein gehackt auf die
Rosetten-Waffeln gestrichen und rmit einer holländischen Sauce zugedeckt.- 5 ;

Rosetten-Waffeln mit Kalbfleisch in derselben Weise.

Rosetten-Waffeln mit Beafsteak a la Tartare. D”ts gehackte Ochsenflelsch ist mit

etwas Salz, Pfeffer und klein Geschmttener 7w1ebel zu Wwärzen.
: SR

Rosetten-—Waffeln an Stelle von gerostetem Brot sind sehr zu empfehlen £ö
;
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